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Abstrak : Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penggunaan tepung biji durian terhadap daya 
terima kue lapis legit  pada aspek warna, aroma, tekstur dan rasa. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium 
Pastry dan Bakery Program Studi Tata Boga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Teknik, 
Universitas Negeri Jakarta pada bulan Juni 2014-Januari 2015 menggunakan metode eksperimen. Pada 
pembuatan kue lapis legit digunakan tepung biji durian sebanyak 40%, 60%, 80% dan 100%. Penilaian uji 
organoleptik kue lapis legit dilakukan kepada 30 orang panelis agak terlatih. Data hasil penilaian panelis 
dianalisis dengan menggunakan uji Friedman dengan taraf signifikan α = 0,05. Nilai rata-rata untuk warna 
kue lapis legit dengan penggunaan tepung biji durian sebanyak 40%, 60%, 80% dan 100% masing-masingnya 
adalah 4.4 (kategori suka), 4.3 (kategori suka), 4.3 (kategori suka) dan 4.3 (kategori suka), aspek rasa 4.00 
(kategori suka), 3.9 (kategori agak suka), 3.9 (kategori agak suka) dan 3.9 (kategori agak suka), aspek aroma 
4.23 (kategori suka), 4.1 (kategori suka), 4.0 (kategori suka),  dan 4.03 (kategori suka), serta aspek tekstur 
4.33 (kategori suka), 3.96 (kategori agak suka), 3.86 (kategori agak suka),  dan 4.1 (kategori suka). 
Berdasarkan uji Friedman, disimpulkan bahwa tidak terdapat pengaruh  penggunaan tepung biji durian 
terhadap daya terima kue lapis legit pada aspek warna, rasa, aroma dan tekstur. Formula kue lapis legit 
dengan penggunaan tepung biji durian sebanyak 100% dapat direkomendasikan untuk digunakan sebagai 
upaya mengoptimalkan penggunaan tepung biji durian. 
 
Kata kunci : Kue lapis legit, tepung biji durian, daya terima 
 
Abstract : This study aimed to analyzed the effect of the use of durian seed flour for layer cake based on the 
aspect of color, aroma, texture and flavor. This research was conducted at the Pastry and Bakery Laboratory 
of Food and Nutrition Program, Home Economic Department, State University of Jakarta since June 2014-
January 2015 using the experimental method. In making a layer cake the durian seed flour was used as much 
as 40%, 60%, 80% and 100%. Layer cake organoleptic assessment was performed based by 30 trained 
panelists. Panelist assessment results were analyzed using Friedman test with significance level α=0.05.The 
average value for the color layer cake with the use of durian seed flour as much 40%, 60%, 80% and 100% 
which is 4.4 (categories like), 4.3(categories like), 4.3(categories like) and 4.3 (categories like), aspects of 
flavor 4,00 (categories like), 3.9 (category rather like), 3.9 (category rather like) and 3.9 (category rather 
like), aroma aspects 4,23 (category like), 4.1 (category like), 4.0 (categories like) and 4.03 (categories like) 
and aspect texture, 4.33 (categories like), 3.96 (category rather like), 3.86 (category rather like) and 4.1 
(categories like). Based on the Friedman test, concluded that there is no influenceon the use of durian seed 
flour acceptance on layer cake based on the aspects of color, flavor, aroma and texture. Formula layer cake 
with the addition of durian seed flour  as much as 100% can be recommended for use as an effort to 
optimizing the use of durian seed flour. 
  
Keywords :  Layer cake, durian flour seed, acceptability 
 
PENDAHULUAN 
 
Indonesia merupakan negara tropis yang 
kaya akan buah-buahan, dari sekian 
banyaknya varietas buah-buahan yang 
berkembang di Indonesia, tentunya tidak 
semua dapat diunggulkan. Durian 
merupakan salah satu varietas buah yang 
telah diuji dan dipastikan dengan surat 
Keputusan Menteri Pertanian Nomor 
476/KPTS/Um/8/1997 sebagai buah varietas 
unggul di Indonesia (Nuswamarheni, 1999).  
 
 
 
Durian (Durio zibethinus murr) adalah 
salah satu buah yang sangat populer di 
Indonesia. Setiap  pohon durian dapat 
menghasilkan 80 sampai 100 buah, bahkan 
hingga 200 buah terutama pada pohon yang 
sudah tua. Tiap rongga buah terdapat 2 
sampai 6 biji durian atau lebih. Berdasarkan 
data Badan Pusat Statistik (BPS) tahun 
2011, buah durian terbanyak menurut 
provinsi per tahun adalah provinsi Sumatera 
Utara dengan jumlah produksi 128.803 ton, 
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diikuti Provinsi Jawa Barat, Provinsi Jawa 
Timur dan Provinsi Jawa Tengah masing-
masing dengan jumlah produksi 91.097 ton, 
91.078 ton dan 65.019 ton, sementara total 
produksi buah durian di Indonesia adalah 
682.323 ton. Dalam hal ini dapat 
disimpulkan bahwa sebagian daerah yang 
banyak memproduksi buah durian, berarti 
banyak pula sampah biji dan kulit durian 
yang dihasilkan. 
Bagian buah durian yang lebih umum 
dikonsumsi adalah bagian salut buah atau 
dagingnya. Persentase berat bagian ini 
termasuk rendah hanya 20-35%. Hal ini 
berarti kulit (69-75%) dan biji (5-15%) 
belum termanfaatkan dengan maksimal 
(Wahyono, 2009). 
Biji durian sebagai bahan makanan 
memang belum memasyarakat di Indonesia, 
padahal jika mendapatkan penanganan yang 
serius biji durian dapat dimanfaatkan 
sebagai penghasil tepung yang tidak kalah 
dengan tepung lainnya karena, biji buah 
durian mengandung karbohidrat yang cukup 
tinggi yaitu 42%. Kadar karbohidrat ini lebih 
tinggi dibandingkan dengan singkong 
ataupun ubi jalar (Wahyono, 2009). Tepung 
biji durian adalah  yang berasal dari biji 
durian melalui proses penyortiran, 
pencucian, perebusan, pengupasan, 
perendaman, pengirisan, pengeringan dan 
penepungan (Afif, 2007). Hasil olahan biji 
durian menjadi tepung dapat digunakan 
sebagai alternatif dalam pengolahan kue 
untuk mengurangi dan menggantikan 
penggunaan tepung terigu dan pemanfaatan 
tepung biji durian menjadi olahan pangan 
yang memiliki nilai gizi dan nilai jual. 
Salah satu kue yang memiliki nilai jual 
tinggi adalah kue lapis legit. Kue tersebut 
merupakan cake hasil buatan Belanda saat 
menjajah Indonesia, dengan nama asli 
“Spekkoek” atau dalam bahasa Inggrisnya 
“Thousand Layer Cake”.  
Kue lapis legit terbuat dari campuran 
kuning telur, mentega, gula pasir, tepung 
terigu, susu bubuk, susu kental manis, vanili 
esens dan bumbu spekuk, adonannya 
dituangkan kedalam loyang dan dibakar 
secara bertahap perlapisan.  
Untuk memanfaatkan olahan limbah biji 
durian dan memperkenalkan tepung biji 
durian kepada masyarakat, maka penulis 
meneliti kue lapis legit dengan penggunaan 
tepung biji durian. Penulis berharap dengan 
menggunakan tepung biji durian dalam 
pembuatan kue lapis legit dan menghasilkan 
kue lapis legit dengan kualitas baik yang 
dapat diterima oleh konsumen. 
Dengan digunakannya tepung biji durian 
dalam pembuatan kue lapis legit, 
memungkinkan terjadinya perbedaan hasil 
kue yang diperoleh sehingga mempengaruhi 
daya terima terhadap kue lapis legit. Hasil 
penggunaan biji durian dalam  kue lapis legit 
diharapkan dapat mencerminkan dari kriteria 
kue lapis legit yang ada dikalangan 
masyarakat saat ini yaitu, lembut, 
berminyak, manis gurih dan beraroma 
spekuk. Tampilannya diharapkan lembut dan 
padat. Untuk itu, maka perlu diketahui 
jumlah persentase penggunaan tepung biji 
durian yang digunakan. 
Berdasarkan latar belakang di atas, selain 
didukung oleh ilmu dan teknologi, penulis 
bermaksud mengadakan penelitian lebih 
lanjut tentang pengaruh penggunaan tepung 
biji durian terhadap daya terima kue lapis 
legit. 
Tujuan yang hendak dicapai dalam 
penelitian ini adalah untuk mengetahui dan 
menganalisis pengaruh penggunaan tepung 
biji durian (Durio Zibethinus Murr) terhadap 
daya terima kue lapis legit pada aspekwarna, 
aroma, rasa dan tekstur. 
 
METODELOGI PENELITIAN 
 
Metode penelitian ini menggunakan 
eksperimen yang dilakukan untuk 
mengetahui formula  kue lapis legit dengan 
penggunaan tepung biji durian pada 
persentase yang berbeda. Dalam penelitian 
ini didapati formula kue lapis legit dengan 
penggunaan tepung biji durian persentase 
40%, 60%, 80%, 100%.  
Analisis data yang digunakan untuk 
menguji hipotesis adalah uji Friedman. 
Untuk pengumpulan data, digunakan 
instrumen penelitian yang berupa uji 
organoleptik yaitu uji hedonik yang meliputi 
aspek aroma, tekstur, warna, dan rasa 
kepada 30 panelis agak terlatih. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Hasil uji organoleptik kue lapis legit 
dengan penggunaan  tepung biji durian 
berdasarkan aspek warna dapat dilihat pada 
Gambar 4.1 di bawah ini:  
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Gambar 1.1 Hasil Uji Organoleptik Aspek 
Warna 
 
Dari Gambar 1.1 diatas, diketahui Pada 
aspek warna kue lapis legit dengan 
penggunaan tepung biji durian 40% 
menunjukkan sebanyak 43,33% panelis 
sangat suka, 46,67% panelis menyatakan 
suka, dan 10% panelis menyatakan agak 
suka. Pada sampel kue lapis legit dengan 
penggunaan tepung biji durian 60%, 
sebanyak 33,33% panelis menyatakan sangat 
suka, 63,33% panelis menyatakan suka dan 
3,34% panelis menyatakan agak 
suka.Selanjutnya sampel kue lapis legit 
dengan  penggunaan tepung biji durian 80%, 
sebanyak 33,33% panelis menyatakan sangat 
suka, 63,33% panelis menyatakan suka dan 
3,34% panelis menyatakan agak suka. 
Kemudian sampel kue lapis legit dengan 
penggunaan tepung biji durian 100%, 
sebanyak 33,33% panelis menyatakan sangat 
suka, 63,33% panelis menyatakan suka dan 
3,34% panelis menyatakan agak suka. 
Hasil uji organoleptik kue lapis legit 
dengan pengunaan tepung biji durian 
berdasarkan aspek rasa dapat dilihat pada 
Gambar 1.2 di bawah ini: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1.2 Hasil Uji Organoleptik Aspek 
Rasa  
 
Dari Gambar 1.2 diatas, diketahui pada 
aspek rasa kue lapis legit dengan 
penggunaan tepung biji durian 40% 
menunjukkan sebanyak 20% panelis sangat 
suka, 63,33% panelis menyatakan suka, dan 
16,67% panelis menyatakan agak suka. Pada 
sampel kue lapis legit dengan penggunaan 
tepung biji durian 60%, sebanyak 16,67% 
panelis menyatakan sangat suka, 60,00% 
panelis menyatakan suka dan 23,33% 
panelis menyatakan agak suka.  
Selanjutnya sampel kue lapis legit 
dengan penggunaan tepung biji durian 80%, 
sebanyak 16,67% panelis menyatakan sangat 
suka, 63,33% panelis menyatakan suka dan 
20% panelis menyatakan agak suka.  
Kemudian sampel kue lapis legit dengan 
penggunaan tepung biji durian 100%, 
sebanyak 30% panelis menyatakan sangat 
suka, 36,67% panelis menyatakan suka dan 
33,33% panelis menyatakan agak suka. 
Hasil uji organoleptik kue lapis  
penggunaan tepung biji durian berdasarkan 
aspek aroma dapat dilihat pada Gambar 1.3 
di bawah ini: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1.3 Hasil Uji Organoleptik Aspek 
Aroma  
 
Dari Gambar 1.3 diatas, diketahui 
sebanyak 30 orang panelis berpastisipasi 
dalam penelitian ini dan memberikan 
penilaian tingkat kesukaan yang bervariasi. 
Pada aspek aroma kue lapis legit dengan 
penggunaan tepung biji durian 40% 
menunjukkan sebanyak 30% panelis sangat 
suka, 63,33% panelis menyatakan suka, dan 
6,67% panelis menyatakan agak suka.  
Pada sampel kue lapis legit dengan 
penggunaan tepung biji durian 60%, 
sebanyak 20% panelis menyatakan sangat 
suka, 70,00% panelis menyatakan suka dan 
10,00% panelis menyatakan agak 
suka.Selanjutnya sampel kue lapis legit 
dengan penggunaan tepung biji durian 80%, 
sebanyak 23,33% panelis menyatakan sangat 
suka, 53,34% panelis menyatakan suka dan 
23,33% panelis menyatakan agak suka.  
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Kemudian sampel kue lapis legit dengan 
penggunaan tepung biji durian 100%, 
sebanyak 10% panelis menyatakan sangat 
suka, 83,33% panelis menyatakan suka dan 
6,67% panelis menyatakan agak suka. 
Hasil uji organoleptik kue lapis lagit 
dengan penggunaan tepung biji durian 
berdasarkan aspek tekstur dapat dilihat pada 
Gambar 1.4 di bawah ini: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1.4 Hasil Uji Organoleptik Aspek 
Tekstur  
 
Dari Gambar 1.4 diatas, diketahui 
sebanyak 30 orang panelis berpastisipasi 
dalam penelitian ini dan memberikan 
penilaian tingkat kesukaan yang bervariasi. 
Pada aspek tekstur kue lapis legit dengan 
penggunaan tepung biji durian 40% 
menunjukkan sebanyak 40% panelis sangat 
suka, 53,34% panelis menyatakan suka, dan 
6,67% panelis menyatakan agak suka.  
Pada sampel kue lapis legit dengan 
penggunaan tepung biji durian 60%, 
sebanyak 13,39% panelis menyatakan sangat 
suka, 70,00% panelis menyatakan suka dan 
16,67% panelis menyatakan agak 
suka.Selanjutnya sampel kue lapis legit 
dengan penggunaan tepung biji durian 80%, 
sebanyak 10,00% panelis menyatakan sangat 
suka, 66,67% panelis menyatakan suka dan 
23,33% panelis menyatakan agak suka. 
Kemudian sampel kue lapis legit dengan 
penggunaan tepung biji durian 100%, 
sebanyak 30% panelis menyatakan sangat 
suka, 50,00% panelis menyatakan suka dan 
20,00% panelis menyatakan agak suka. 
Hasil penelitian untuk aspek warna kue 
lapis legit, diperoleh formula kue lapis legit 
dengan penggunaan tepung biji durian 
sebesar 40%  dengan nilai rata-rata tertinggi 
yaitu 4,4 (kategori suka). Diikuti oleh 
formula penggunaan  tepung biji durian 
60%, 80% dan 100% dengan nilai rata-rata 
4,3 (kategori suka). Secara deskriptif, kue 
lapis legit penggunaan  tepung biji durian 
40%, 60%, 80% dan 100%  pada aspek 
warna termasuk kedalam kategori suka. Hal 
tersebut dikarenakan, tepung biji durian 
memiliki warna putih kekuning-kuningan 
sehingga penggunaan tepung biji durian 
dalam jumlah yang banyak tidak merubah 
warna dasar pada adonan kue lapis legit 
yang bewarna  kekuning-kuningan. 
Kemudian dilanjutkan hasil dari aspek 
rasa, diperoleh formula kue lapis legit 
dengan penggunaan tepung biji durian 
sebesar 40%  dengan nilai rata-rata tertinggi 
yaitu 4,0 (kategori suka). Diikuti oleh 
formula penggunaan  tepung biji durian 
60%, 80% dan 100% dengan nilai rata-rata 
3,9 (kategori agak suka). Secara deskriptif, 
kue lapis legit penggunaan  tepung biji 
durian 40%, 60%, 80% dan 100%  pada 
aspek rasa berada pada ketegori agak suka 
hingga suka. Hal tersebut dikarenakan rasa 
yang dihasilkan  dari tepung biji durian 
memiliki rasa yang khas  biji durian dan 
akan bertambah dengan semakin banyaknya 
penggunaan tepung biji durian. 
Selanjutnya hasil dari aspek aroma, 
diperoleh formula kue lapis legit dengan 
penggunaan tepung biji durian sebesar 40%  
dengan nilai rata-rata tertinggi yaitu 4,23 
(kategori suka). Diikuti oleh formula 
penggunaan  tepung biji durian 60%,  
dengan nilai rata-rata 4,1 (kategori suka) 
80% dengan nilai rata-rata 4,0 (kategori 
suka) dan 100% dengan nilai rata-rata 4,03 
(kategori suka). Secara deskriptif, kue lapis 
legit penggunaan  tepung biji durian 40%, 
60%, 80% dan 100%  pada aspek aroma 
berada pada ketegori suka. Hal tersebut 
dikarenakan aroma yang dihasilkan dari kue 
lapis legit adalah aroma khas spekuk dan 
mentega dan tidak beraroma tepung biji 
durian, sehingga menghasilkan aroma yang 
sama dengan kue lapis legit pada umumnya. 
Pada aspek tekstur, diperoleh formula 
kue lapis legit dengan penggunaan tepung 
biji durian sebesar 40%  dengan nilai rata-
rata tertinggi yaitu 4,33 (kategori suka). 
Diikuti oleh formula penggunaan  tepung 
biji durian 60% dengan nilai rata-rata 3,96 
(kategori agak suka), 80% dengan nilai rata-
rata 3,86 (kategori agak suka) dan 100% 
dengan nilai rata-rata 4,1 (kategori suka). 
Secara deskriptif, kue lapis legit penggunaan  
tepung biji durian 40%, 60%, 80% dan 
100%  pada aspek tekstur berada pada 
ketegori agak suka hingga suka. Hal tersebut 
dikarenakan  biji durian memiliki kandungan 
amilopektin yang bersifat lengket, sehingga 
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semakain banyak tepung biji durian yang 
digunakan maka tekstur kue lapis legit 
menjadi agak sedikit kenyal. 
Hasil pengujian hipotesis statistik 
melalui Uji Friedman, membuktikan bahwa 
tidak terdapat perbedaan yang signifikan 
pada nilai alpha 0,05. Pembuktian tersebut 
secara lebih jelas menunjukkan bahwa tidak 
terdapat pengaruh keempat perlakuan 
penggunaan tepung biji durian sebesar 40%, 
60%, 80% dan 100% terhadap daya terima 
kue lapis legit. Hasil ini berlaku sama untuk 
keempat aspeknya yaitu warna, rasa, aroma 
dan tekstur. Interval nilai persentase 
penggunaan tepung biji durian pada 
pembuatan kue lapis legit yang berinterval 
20% diduga menjadi faktor tidak adanya 
pengaruh yang signifikan terhadap perlakuan 
penggunaan tepung biji durian terhadap daya 
terima kue lapis legit. 
Mengingat tujuan penelitian ini adalah 
untuk memanfaatkan limbah dari biji durian 
dan menggantikan penggunaan tepung 
terigu, maka hasil yang dianggap lebih baik 
dan direkomendasikan untuk diproduksi 
dalam penelitian ini adalah formula dengan 
penggunaan tepung biji durian sebesar 
100%. Formula ini dianggap dapat 
mengoptimalkan penggantian tepung terigu 
dan mengurangi masalah penumpukan 
limbah biji durian yang lebih tinggi 
dibandingkan formula dengan penggunaan 
tepung biji durian sebesar 40%, 60% dan 
80%. 
 
SIMPULAN 
 
Hasil dari pengujian organoleptik pada 
aspek warna kue lapis legit penggunaan 
tepung biji durian sebesar 40%, 60%, 80% 
dan 100%, diketahui bahwa produk dengan 
penggunaan tepung biji durian sebesar 40% 
dengan nilai rata-rata 4,4 merupakan produk 
yang paling disukai oleh panelis yaitu 
dengan kriteria warna coklat hingga kuning 
kecoklatan. Pada aspek rasa kue lapis legit 
penggunaan tepung biji durian sebesar 40%, 
60%, 80% dan 100%, diketahui bahwa 
produk dengan penggunaan tepung biji 
durian sebesar 40% dengan nilai rata-rata 
4,0 merupakan produk yang paling disukai 
panelis yaitu dengan kriteria rasa manis, 
agak terasa tepung biji durian. Pada aspek 
aroma kue lapis legit penggunaan tepung biji 
durian sebesar 40%, 60%, 80% dan 100%, 
diketahui bahwa produk dengan penggunaan 
tepung biji durian sebesar 40% dengan nilai 
rata-rata 4,23 merupakan produk yang paling 
disukai panelis yaitu dengan kriteria aroma 
agak beraroma biji durian. Sementara Pada 
aspek tekstur kue lapis legit penggunaan 
tepung biji durian sebesar 40%, 60%, 80% 
dan 100%, diketahui bahwa produk dengan 
penggunaan tepung biji durian sebesar 40% 
dengan nilai rata-rata 4,33 merupakan 
produk yang paling disukai panelis yaitu 
dengan kriteria tekstur lembut. 
Kesimpulan yang dapat ditarik dari 
hasil uji organoleptik dan uji statistik dalam 
penelitian ini adalah tidak terdapat pengaruh 
yang signifikan padapenggunaan tepung biji 
durian sebesar 40%, 60%, 80% dan 100% 
terhadap daya terima kue lapis legit  pada 
aspek warna, rasa, aroma maupun tekstur.  
Berdasarkan hasil penelitian dapat 
disimpulkan bahwa kue lapis legit dengan 
penggunaan tepung biji durian sebesar 100% 
merupakan formula yang paling 
direkomendasikan untuk diproduksi, 
mengingat tujuan dari penelitian ini adalah 
untuk mengetahui dan menganalisis 
pengaruh penggunaan tepung biji durian 
terhadap daya terima kue lapis legit. Selain 
itu pemilihan formula dengan persentase 
penggunaan tepung biji durian tertinggi ini 
berpotensi untuk memanfaatkan limbah biji 
durian yang cukup besar karena ketersediaan 
bahan baku yang berlimpah dan mengurangi 
penggunaan tepung tepung terigu sebagai 
bahan baku yang merupakan produk impor. 
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